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乙れに対して，筆者らは各種の根菜績について.収縮の状況を写真撮影し収縮面積を自の細かい方眼
紙より読み取り.乾燥初期の高含水率範囲では次式があてはまるとした。
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装置本体は径 107醐 φ，高さ 4011'で，下部の分散仮により熱風を送り込む通風型乾燥装置である。温
度，湿度は自動的に調節し，通気品はオリフィ ス流量計によって調節され，試料の合水量変化は乾燥実験
用天秤lとより測定された。







Fig. 1 Schematic diagram of experimental apparatus 
乾燥室(1)は，上面はプラスチック仮，側面および底面はガラス板で構成(従90x償 16x高d6棚)し，















金属の真空蒸着(シャドーイング)を行うため，各精金属 CPt，Au-Pd， AI， Fe， Zn)について予
備試験を行い， AI を適当と認め，さきのレプリカを用い，真空蒸着装置により.蒸着角度200，30へ 450 
で行い，膜厚50-300λのものを得た。
このようにしてシャドーイングしたレプリカの顕微鏡写真を取り次の方法で表面積を計測した CFig.4)。
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Fig. 2 CaJculation method of surface area 
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C 
の線上lζ点A.B， Cをとる。 ABの長さをa，ACの長きをbとし， a， bを写真より実測する。点A
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Fig. 3 Microscopic observation of change in shape of celular surface of onion epidermis 
during the drying (temp・40oC， R.H. : 43%， u : 0.32 m/se仏 x40) 
H 表面収縮の計算
Alによる蒸着角度450，膜厚300Aの金属蒸着 CFig.4)による計算では，飽和状態におけるタマネギ





W宇 8kg-H，O/kg-<i.m. W宇 4kg-H，Ofkg-<i.m. 
Fig. 4 Replica images of onion epidermis 
川 タマネギ内皮と寒天ゲル平板の乾燥速度の比較
Table 1. CompaJison of the drying rates of onion 
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Summary 
The effectiv巴dryingsurface area of cellulous foodstuffs was investigated in this study. 
Onion epidermis was used as a sample. It was dri巴din an air dry巴r，and the changes in 
shape of th巴 espidermiscells in the drying process were microscopically observed and 
photographed. The results showed that the volume of the cel decreased or collapsed and 
its surface rumpled gradually as th巴 dryingproc巴sproceed巴d. But the projection area 
of the cells did not vary so much. Thus it was considered that the change in net surface 
area of the epidermis might be litle， though the volume change of the cells was of an 
appreciabl巴 amount. This assumption was verified by calculating the n巴tsurface area 
from the replica images of onion巴pidermis.The net surface area was proved to be about 
1.8 times as large as the apparent surface area. However， the drying rates per unit apparent 
area of agar gel plate with a smooth surface were nearly equal to those of onion epidermis. 
Therefore， w巴 conclud巴dthat the effective drying surface area of cellulous foodstuffs 
might be approximated to the apparent surface area. 
